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vom wirthſchaftlichen und techniſchen 
Geſichtspunkt. 


Von Prof. Dr. Knapp in München. 
Mit 6 Holzſchnitten. 


Vor dem vorderen Zug der Allgäuer Kalkalpen im Südoſt und 
dem Bodenſeetiefland 1 von den Thälern der Iller und 
des Argen begrenzt, zieht ſich eine vom Eſchachbach und ber Kirnach 
durchſtrömte Hügelgruppe hin, deren Rücken dritthalbtauſend pariſer 

uß über der Meeresfläche die Waſſerſcheide zwiſchen Rhein und 
Donau bildet. Das Material diefer Hebung ſind äußerſt mächtige 
Geröllſchichten aus ſehr wechſelndem Materialbeſtand; Quarz, Kalk-, 
Granit⸗Geſchiebe, welche nur an ſehr vereinzelten Stellen als feſter 
Fels durch ein Bindemittel zu einer Art Nagelfluh zufammengefittet 
anſtehen. Die große Maſſe der obern Schichte iſt Geröll „welches 
der Kraft der von den Höhen nach den Thälern fließenden Waſſer 
einen nur unbedeutenden Widerſtand entgegenſetzt. Daher die bis 


Allgäniſche Sennerei 


zur auffallenden Tiefe und mit den ſteilſten Böſchungen abfallenden 


Thaleinſchnitte, welche die Volksſprache mit der Bezeichnung To bel 


unterſcheidet. Sie ſind faſt alle mit Wald, oft in Parzellen von ſehr 


geringem Umfang, zuweilen wegen ihrer Unzugänglichkeit mit Flecken 
von Urwald bedeckt, während die abgerundet ſich lang hinſtreckenden 
Bergrücken bis auf wenige von Wald entblößt, einen reichlichen 
Graswuchs bieten. — Der allgemeine Charakter dieſes Hügel⸗ 
landes und der ganzen Umgegend als Hochfläche — die Thal⸗ 
einſchnitte jenes, ſowie der Waſſerſpiegel der Iller bei Kempten ſpiel⸗ 
ten nämlich um 2000 par. Fuß Meereshöhe — gibt jenen gras⸗ 
bedeckten Rücken bei weitem mehr Rauheit des Klimas, als ihrer 


ſenkrechten Höhe über dem Meere an ſich zukäme, eine Rauheit, 
welche den Getreidebau ſehr ſchlecht begünſtigt, aber bei dem Waſſer⸗ 
reichthum alle Bedingungen eines reichen duftigen Graswuchſes um⸗ 
faßt. Mit einem Wort, alle Momente ihrer Lage ſtempeln ſie als 
Sennalpen, als welche ſie von den Bewohnern bezeichnet und be⸗ 
wirthſchaftet werden. Beſonders zahlreich ſind die Alpen und Senn⸗ 
hütten um den Gipfel jener Berggruppen, zugleich der höchſte Punkt 
des Württemberger Landes zwiſchen Kempten und Isny, gelegen, 
dem „ſchwarzen Grat“ ) und dem an feinem Fuß gelegenen Ver⸗ 
einigungspunkte von 5 Thälern „Kreuzthal.“ Auf Grundlage 
dieſer Gebirgsbildung, ſowie der ausgezeichneten allgäuiſchen Vieh⸗ 
ragen verwerthen die dortigen Sennereien den Futterwachs der 
Alpe *) als Butter und Käſe; fie bilden in letzterem Artikel zuſam⸗ 
mengenommen eine Käſefabrikation im größern Maßſtabe, und der 
Betrieb ihrer Produete beſchäftigt mehrere Handlungsfirmen, manche 
mit einem Betriebskapital von 3—4000000 fl. Eine Alpe, die 
50 — 60 Kühe ernährt, ift 5—8000 fl. werth. 


9 Ich weiß nicht, welcher Urſache der auffallende Mangel an Ueber 
einſtimmung der meiſten Karten (ſo z. B. der ſonſt ſehr zuverläſſigen von 
Woerl) mit der Wirklichkeit dieſer Gegend zuzuſchreiben iſt. Der „ſchwarze 
Grat“, weit und breit dem Landvolk wie dem wallfahrenden Städter unter 
dieſem Namen bekannt, findet ſich als ſolcher nirgends angegeben und aus 
der verſchobenen Dispoſition der Waſſergerinne und Ortſchaften fäßt ſich 
nur mit Mühe mittelſt der angegebenen Meereshöhen ſein geographiſcher 
Ort finden. Selbſt die treffliche topiſche Geographie Bayerns von Wal⸗ 
ther kennt den „ſchwarzen Grat“ nicht. 

*) Die Alpen find nicht jederzeit zu Sennerei benutzt oder ſogenannte 
„Sennalpen“. Sehr hochgelegene ſog. „Galtalpen“ werden dem 
„Galtvieh“ überwieſen. Galt (in der Jägerſprache „gelt“) heißt un⸗ 
trächtig fein, im weiteren Sinne nicht milchgebend, alſo Galtvich = 
Stiere, Kälber ꝛc. 
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Nachſtehende Mittheilungen verdanke ich größtentheild Herrn 
J. Eibeler, einem ausgezeichneten, ſehr intelligenten Landwirthe 
von Rimpach bei Isny. 

Die Käſerei geht das ganze Jahr hindurch, im Sommer auf 
der Alp, im Winter bei Stallfütterung im Thal. Die Alpzeit dauert 
etwa 100 Tage, von Ende Mai bis Anfang September. Der Wech⸗ 
ſel zwiſchen Alp und Stall wirkt entſchieden auf die Qualität der 
Producte, und bringt manche Verwicklung in die Betriebsrechnung 
der Alpwirthſchaft mit ſich, aber in der Methode der Verarbeitung 
bedingt er in keinem Falle Abweichungen. — Bekanntlich kommt 
nach dem Bergbau bei den Sennereien der älteſte genoſſenſchaftlich 
angelegte Gewerbsbetrieb vor. So findet man denn auch in Ober⸗ 
ſchwaben beide Formen der Sennerei, die einfache und die genoſſen⸗ 
ſchaftliche; letztere erſtreckt ſich auf Alpen ſowohl als auf Käſerei. Die 
Einzelantheile der Alpen, alfo was beim Bergbau etwa Kuxe find, 
heißen hier „Weiden“. Bei den genoſſenſchaftlich angelegten Sen⸗ 
nereien ſchießen die verſchiedenen Theilhaber ihr Kapital nicht in 
Geld, ſondern in Rohmaterial zuſammen, oder ſie vereinigen wenn 
man will, ihre kleinen Einzelerträge zur Verarbeitung in größerem 
lohnenderem Maßſtabe. Bei den Alpen-Sennereien, welche für den 
Transport nur ſchwer zugänglich find, und deren Lage die Abfuhr 
des erzeugten Käſes zu einer äußerſt ſchwierigen Operation macht, 
vollzieht ſich die genoſſenſchaftliche Vereinigung ſchon in der 
erſten Inſtanz gleich beim Vieh, ſo daß die jedem Eigenthümer ge⸗ 
hörige Anzahl Stücke zu einer gemeinſchaftlichen Heerde unter einen 
Senn in der Sennhütte gebracht werden. Der Senn des einzelnen 

Eigenthümers beſtimmt nach dem jedesmaligen Melken die Quantität 
der gewonnenen Milch nach Maßen, zu welchem Zweck er ſich eines, 
auf die ihm zugetheilten Milchgefäße geaichten Viſirſtabes bedient. 
Der Senn, der einer Genoſſenſchaft von Eigenthümern (in der Senn- 
ſprache „Meiſter“ genannt) dient, muß das, jedem einzelnen Mei⸗ 
ſter angehörige Vieh ſtets zuſammen melken und die Milchausbeute 
für jeden ſolchen Viehantheil geſondert mit dem Viſirſtab feſtſtellen. 
So wird jedem einzelnen Meiſter das Milchquantüm angemerkt, 
welches er in die Käſerei einſchießt, und nach dieſem Verhältniß ſein 

Gemwinnantheil ausgeſchlagen. Im Thal, wo die Schwierigkeit des 

Transports wegfällt, iſt es zweckmäßiger und üblich, das genoſſen⸗ 
ſchaftliche Unternehmen erſt in der zweiten Inſtanz mit der Milch zu 
vollziehen, welche dann an einem gelegenen Bauernhaus als Mittel- 
punkt, wo ſich der Senn einmiethet, in einigen Milchfäſſern nach dem 
Melken zuſammengefahren wird. Die Verrechnung und Vertheilung 
bleibt unverändert. 


Der Sennerei ſteht nie eine Sennerin, ſondern ſtets ein Senne 
auszwurühren. 


vor., der einen bis zwei Unterſennen bei ſich bat. 

Die Aufgabe einer richtigen Bewirthſchaftung beſteht zunächſt 
darin, die Stückzahl der Heerde ſo zu greifen, daß ſie dem Senn und 
ſeinen Gehilfen ausreichende Beſchäftigung ſichert, und andrerſeits 
doch dieſe Stückzahl im richtigen Verhältniß zum Umfang der Alpe, 
d. h. zum Futter⸗ alſo Milchertrag bleibt, denn die ſchlechteſte Oeko⸗ 
nomie iſt der überſetzte Viehſtand, der gleichzeitig in doppelter Rich⸗ 
tung ſchadet, nämlich die Arbeit vermehrt, und den Ertrag mindert. 
Für den Einzelbeſitzer einer Alpe liegt eine Mehrung der Schwie⸗ 
rigkeit dieſer ohnehin nicht leichten Statik darin. daß die Erholtung 


ſeines Viehs im Winter der Landwirthſchaft im Thal zur Laſt fällt, 


mithin auch den Futterkräften dieſer ſtets angemeſſen bleiben muß. 


Die Sennhütte enthält neben der Sennſtube, die Stallungen, 


die Milchküche und den Käſekeller und ſetzt in unmittelbarer Nähe 
einen laufenden Brunnen voraus, Eine Reinlichkeit, wie ſie ſich nur 


in wenigen Lebensverhältniſſen wiederfinden dürfte. herrſcht auf der 


Mehrheit der Allgäuiſchen Sennereien, und legt ein glänzendes Zeug⸗ 
niß ab, wie ſehr man ſich dieſer Tugend als erſte Grundbedingung 
eines gedeihlichen Betriebs bewußt iſt. Nicht minder und mit eben 
ſo viel Grund legt man Gewicht auf die genaue Kenntniß der Be⸗ 
ſchaffenheit und das Ausſcheiden der nicht normalmäßigen Milch jeder 
Art, ſo z. B. der erſten Striche vom Melken, die unrein ſind, der 
Milch von Kühen, die friſch geboren haben zc. 

Es iſt nothwendig, der eingehenden Beſchreibung der Käſerei 
außer dem Vorſtehenden noch die Bemerkung voraus zu ſchicken, daß 
dieſer Jahrhunderte alte Betrieb neuerdings einen tiefgehenden Um⸗ 
ſchwung erlitten hat; nach dem alten Herkommen gewann man in der 


Kemptener Gegend nur große, runde, feſte Käſe, von der Art, die das 


conſumirende Publikum nach dem bekannten Schweizerprobucte „Em⸗ 


menthaler“ zu nennen pflegt; in den beiden letzten Deeennien find | 


nun nach Angabe der Sennen von „Lünneburg“ (worunter Limburg zu 
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verſtehen fein dürfte), die weicheren viereckigen Backſteinkäſe herüber⸗ 
gekommen, und hat ſich die alte Fabrikation vor dem Eindringling 
ſo weit zurückgezogen, daß ſie nur noch an ſehr vereinzelten Senne⸗ 
reien zu finden iſt. Dieſe Erſcheinung findet ihre Erklärung zu⸗ 
nächſt darin, daß das Caſein bei dem Limburger mit weit mehr 
Waſſer verbunden iſt, als bei dem Emmenthaler, welcher confiftenter 
und von viel höherem Caſeingehalt iſt, daß mithin ein gegebenes 
Quantum Caſein oder Milch eine kleinere Ausbeute an Emmen- 
thaler, und eine größere Ausbeute an Backſteinkäſe liefert. Letztere, 
allerdings von geringerem Caſeingehalt, welcher Abgang aber durch 
die feinere und beliebtere Qualität erſetzt wird, während magerer 
Emmenthaler nicht mehr als halbfetter Backſtein gilt; mit einem 
Wort, man erzeugt bei weniger Arbeit, mit Backſteinkäſe weit größere 
Werthe als mit Emmenthaler, der allerdings haltbarer und darum 
für den Betrieb bequemer iſt als der Backſteinkäſe. Wir gönnen daher 
in unſerer Darſtellung dem ſiegenden Theil, dem Backſteinkäſe, den 
Vorrang. 

Er wird, wie bemerkt, in der Regel halbfett, d. h. mit etwa 
dem halben Buttergehalt der Milch gemacht. Das Vieh wird im 
Stall, nicht im Freien gemolken, und zu dieſem Zwecke zweimal ein⸗ 
getrieben, in der Frühe und des Abends um 6 Uhr, wobei man ſich 
eines dreſſirten Hundes bedient. Auf einem größeren Ständer wird 
ein hölzerner Trichter aufgeſtellt, und der Durchlaß mit einem Bün⸗ 
del grüner junger Fichtenzweige ſtatt Seihtuch verſehen, durch welche 
man die gewonnene Milch aus dem Melkeimer in den Ständer zu- 
ſammen ſchüttet. Nach dem Meſſen und Notiren der Quantität ver⸗ 
theilt man die Abendmilch in Prenten oder „Stutzen“ von der 
Form wie Fig. zeigt, worin fie über Nacht zum Abrahmen ſtehen 
bleibt. Je kälter die „ 
Lokalität und die Nacht, Fig. 1. 
deſto beſſer ſcheidet ſich m 
der Rahm. Diefer bil- 
det eine zufammenhän- 0 
gende, ziemlich geſchloſ⸗ 0 


ſene Schicht an der Oberfläche der Milch, die ſich wie eine Haut ab⸗ 


ziehen läßt. Der Senn löſt dieſe am andern Morgen rings von 


der Wand des Stutzen ab, ſchiebt ſie an der einen Seite des Stutzen 
zuſammen, und hebt ſie mit einem flachſchaufelartigen Löffel zum 
Buttern ab. Dazu iſt allgemein eine Art Leierfaß mit durchlöcherten 


den Rahm der Abendmilch von 
etwa 30 Kühen, welche 7 Stutzen 


Flügeln (ſiehe Fig. 2) üblich. Man braucht ½ Stunde, um damit 


füllt und 5 Pfund Butter liefert, 


Die abgerahmte Abendmilch 
und die unabgerahmte Morgen⸗ 
milch, friſch von der Kuh zuſam⸗ 
men, bilden ein „Käſet“ und 
werden im Keſſel zum „Einrin- 
nen“, d. h. zur Abſcheidung des 
Käſes, mittelſt Lab vereinigt. 
Die Conſiſtenz des künftigen Kä⸗ 
ſes iſt weſentlich von der Tempe⸗ 
ratur des Einrinnens bedingt; der Käſe wird weich, wenn ſie niedrig, 
und trocken, wenn ſie hoch iſt, 25 0 R. iſt für den Backſteinkäſe nach 
allgemein befolgter Erfahrung die geeignete Temperatur. Die ſo⸗ 
genannte kuhwarme Milch zeigt im Melkſtänder 28 0 R., nach dem 
Umfüllen in den Keſſel nur noch 26 » R., aber die abgerahmte Abend⸗ 
milch nur 130 R. Da nun beide zu annähernd gleichen Theilen im 
Keſſel gemengt werden, ſo wird auch die Temperatur ungefähr die 
mittlere oder 18½—19½ R. fein. Es bedarf daher die Milch 
im Keſſel eine Temperaturerhöhung durch Feuer von 6— 7 R. Die 
| Keffel find von Kupfer und bei einem Gehalt von 300 Maß bair. 
2,7“ weit und 2,0 tief. Es wird für unerläßlich gehalten, den ſehr 
blaß gelblichen Farbenton des Käſes durch künſtliche Färbung der 
Milch mit Safran etwas zu heben. Man nimmt von dieſem Stoff, 
den man mit 48— 50 Fl das Pfund bezahlt, 1 Loth auf 3000 M. 
Milch als Aufguß und benutzt die wenigen Minuten Zeit während 
des Milchaufwärmens, um den Safran der Milch einzuverleiben. 
Sobald der Inhalt des Keſſels die richtige Temperatur (25° R.) 
erreicht hat, was alle Sennen mittelſt ves Thermometers genau 
ermitteln, zieht man den Keſſel an ſeinem Krahn vom Feuer zurück 
und ſchreitet zum „Einrinnen“. Die „Rinne“, wie man das Lab 
nennt, iſt der bekannte vierte Magen des Kalbs. Fein gehackt zum 
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Schutz gegen Fäulniß mit Pfeffer und Salz vermiſcht und getrocknet, 
det ee 1 0 Maffe, die man in An 
Größe einer Orange auf längere Zeit vorräthig hat. Am Eßl 70 
ſetzt der Senn ein haſelnußgroßes Stück davon mit ein Ben 3: 15 = 
reinem kaltem Waſſer an und läßt es über Nacht ſtehen. Beim Eins 
rinnen ſeiht er den Labaufguß von den ſeſten Theilen ab, gießt 
die wenige gelbliche Brühe in die Milch und miſcht mit dem Löffel 
behutſam ohne Schaum zu erregen, worauf er die Milch ruhig 
ſich ſelöſt überläßt. Die Wirkung des Labs iſt zwar hinfichtlic der 
Quantität Milch, die fie bewältigt, außerordentlich groß, aber doch 
ſehr allmähfig, unmerklich und dem Auge nicht ohne weiteres ſichtbar. 
Mit dem Eintritt der vollen Wirkung, 30 Minuten nach dem Zu⸗ 
ſatz der Rinnen. iſt der Spiegel der Milch im Keſſel ſcheinbar 
unverändert, kein Farbenwechſel, keine Flocken, kein Serum bemerk⸗ 
bar. Taucht man jedoch die Fingerſpitze ein — dies iſt eine Vor⸗ 
probe der Sennen — ſo entſteht eine bleibende Vertiefung im Flüſ⸗ 
ſigkeitsſpiegel. ein Beweis, daß die Milch aufgehört hat flüſſig zu 
ſein. Der ganze Inhalt des Keſſels hat ſich in eine weiße, allſeitig 
zuſammenhängende ſüße Gallerte verwandelt, die der gewöhnlichen 
geronnenen Milch ähnlich, aber im Anſehen durchaus nicht fo 
kurz iſt und nicht entfernt die gleiche Neigung beſitzt, das Serum ſo 
leicht gehen zu laſſen, und damit aus dem gallertartigen in den 
flockigen zertheilten Zuſtand überzugehen. Obwohl ſie ebenfalls viel 
Serum gehen läßt, jo wird fie doch dabei weniger eine flockige Maſſe, 
ſondern nur confiftenter, indem fie ihre Gallert-Beſchaffenheit lange 
beibehält. Die gebildete Gallerte muß ſich rein von der Keſſelwand 
ablöfen, und ein hölzerner Flachlöffel darauf liegen bleiben ohne ein- 
zuſinken, wenn das Einrinnen gelungen ſein ſoll. Es gilt nun dieſer 
weichen Gallerte fr viel Molke zu entziehen, als fie ohne Druck und 
in der Kälte gehen käßt. Zu dieſem Zweck ſchneidet der Senn mit einer 
Art hölzernem Schwert die Gallerte zuerſt in gleichbreite Streifen, 
dann durch eben ſo breite Schnitte über Kreuz in 4 ſeitige Prismen, 
die er zuletzt mit der Schneide des Flachlöffels im Sinn der Tiefe des 
Keſſels in kurze Stücke wagerecht zertheilt und führt dabei den 
Löffel, indem er jede ſtärkere oder ſtürmiſche Bewegung vermeidet, 
fo, daß das Untere allmählig zu oberſt kommt. 

Man gönnt nun der Gallerte, die bei dieſem Zerſchneiden und 
Bewegen ſich allenthalben von Sorum zu trennen beginnt, und ſich 
mehr und mehr zuſammenzieht, eine Viertelſtunde Ruhe zur Samm⸗ 
lung der Molke. Indem man nun ein nicht zu dicht geſchlagenes 
Tuch von der Größe des Flüſſigkeitsſpiegels in den Keſſel einſenkt, 
kann man die darüberſtehende Molke leicht mit dem Löffel von der 

darunter befindlichen Gallerte in ein "bereit ſtehendes Schaf üb- 
ſchöpfen; es bleibt zuletzt die Gallerte mit einem Reſt von Molke im 
Keſſel, welche man ſofort in die auf dem Abtropfbrett bereitſtehenden 
Käſemodel (Fig. 3) überſchöpft. Sie beſitzen je 5 Abtheilungen für 


je 5 Käſe; die Tiefe der Modelabtheilung, deren jede an zwei Seiten 
mit Abtropflöchern verſehen iſt, entſpricht der Dicke des Käſes. 

Die Art ihrer Aufſtellung tft aus Fig. 4 erſichtlich, wo a, a.... 
die Model, e das Ablaufbrett und b den Molkeneimer bedeutet. 


Fig. 4. 


2 Tage, wobei der letzte Reſt 


geht. 


In dieſe Model vertheilt der Senn die gewonnene Gallerte mit 
der Vorſicht, möglichſt gleichviel in jede Abtheilung zu bringen. Auf 
den Modeln läßt die Gallerte noch reichlich Molken gehen, während 
fie ſichtlich an Umfang ſchwindet (von 61/, Zoll auf 2 Zoll Dicke). 
Die kleinen Brocken, woraus ſie beſteht, vereinigen ſich oder ſchweißen 
gleichſam wieder zu einer zuſammenhängenden Maſſe zuſammen. 


Der Käſe formt ſich, und zwar ſo raſch, daß man den Model, um 


den Ablauf der Molke zu beſchleunigen, bald auf die eine, bald auf 
die andere Seite umkippen kann. Denn die Arbeit des Sennen 
zielt auf möglichſt vollſtändige Scheidung der Molke. fo weit dieſe 
gleichſam ungebunden im Stande iſt, abzufließen. Hat endlich das 
freiwillige Abtropfen aus dem Model aufgehört, was nach 2 Stun⸗ 
den der Fall iſt, ſo werden die Käſe herausgenommen und auf dem 
„Spanntiſch“ (Fig. 5) auf eine dünne Strohlage, deren Halme 
ſich auf dem Käſe abdrücken, 
in Reihen zwiſchen kleinen 
Käſebrettchen geordnet, die 
man dann mit 2Stöcken gegen 
den Tiſchrand verſpannt. Unter 
dem ſehr mäßigen Druck der 
Verſpannung bleibt der Käſe 


von Molke tropfenweiſe ab⸗ 
Erſt wenn der Käſe auf dem Spanntiſch liegt, gewinnt der 
Senn Zeit, ſich mit der Verarbeitung der Molken zu befaſſen. Er 
gießt dieſe zuſammen in den leeren Keſſel zurück und führt ſie zur 
weiteren Verarbeitung übers Feuer. Bekanntlich wird nicht der 
ganze Gehalt der Milch an Albuminoiden vom Lab gefällt, es bleibt 
im Gegentheil ein nicht durch Lab, aber durch Säure fällbarer Kör⸗ 
per dieſer Claſſe zurück, welcher in der Siedhitze mittelſt „Säuer“ 
als ſogenannter „Schotter“ ausgeſchieden wird. Der Säuer iſt in 
einem loſe verſchloſſenen Faß, wie Fig. 6 zeigt, vorräthig gehaltene, 
in fortwährender Gährung begriffene Molke. 
Man ſtellt das Faß warm in der Nähe des 
Keſſels auf, und füllt täglich ſoviel ſüße 
Molke nach als man Säuer verbraucht. 
Dieſe gährende Molke zeigt eine ziemlich leb⸗ 
hafte Gasentwickelung bei entſchieden ſaurem 
Geſchmack. Man erhitzt nun die ſüße Molke 
unter Zuſatz von einer Kelle Säuer im Keffel 
zum Sieden, worauf ſich nach wenigen Mi⸗ 
nuten eine Schichte eines neuen gallertartigen 
Gerinnſels von verhältnigmäßig geringem Umfang ausſcheidet. Es 
ſchwimmt ſcharf geſchieden an der Oberfläche des Keſſels und. 
wird von einem Serum, dem „Schotterwaſſer“ mit dem 
| Seihelöffel abgehoben. Der Schotter,“) fonft der Stoff zur Berei⸗ 
tung des ſog. Ziegers, wird hier nicht zu Käſe gemacht, ſondern 
dient unmittelbar als Nahrung. j 
Ueber Nacht findet der letzte Reſt der Molke hinreichend Zeit, 
aus den auf dem Spanntiſch gereihten Käſen abzutropfen; damit iſt 
die Möglichkeit gegeben, mit der „Beize“, d. h. mit dem Einſalzen 
vorzugehen. In den, bis dahin beſchriebenen Stadien der Käſebe⸗ 
reitung iſt der Gebrauch des Salzes vollſtändig ausgeſchloſſen; es 
wird weder der Milch noch der Milchgallerte ſolches zugefest, über⸗ 
haupt in keiner andern Form als mit Einreiben der Oberfläche des 
geformten Käſes zur Anwendung gebracht. 

Wollte man vor der gänzlichen Abſcheidung der nicht gebun- 
denen Molke Salz einreiben, ſo würde dies durch Waſſerentziehung 
die Oberfläche des Käſes verdichten, und dieſe verdichtete Rinde als⸗ 
bald durch Reifen und Speckigwerden einen Verſchluß bilden, aus 
welchem das weitre Entweichen der Molke aus dem Inneren, und 
ſomit die Haltbarkeit des Käſes ein baldiges Ziel fänden. Beim 
Beizen faßt der Senn je 3 flach auf einander liegende Käſe, und 
ſtürzt ſie mit einer raſchen Handbewegung mit den 4 ſchmalen Seiten 
nach einander in einen vor ihm ſtehenden Stutzen mit Salz, verreibt 
das haften gebliebene Salz etwas und ſetzt die geſalzenen Käſe auf 
die hohe Kante auf den Beiztiſch. Das Einreiben mit Salz muß 
acht Tage lang täglich in gleicher Weiſe wiederholt werden. Es ſind 
daher auf der Beize ſtets acht Reihen Käſe, wovon jede einem Käſet 
und mithin einer beſtimmten Alters- und Reifheitselaſſe entſpricht. 
Dieſe Reihenfolge iſt ſür die Folge ſtets beizubehalten. Am achten 


Fig. 6. 


; ) Schotter, nicht zu verwechſeln mit Schlotter, welches im ale 
gäviſchen Sauermilch bedeutet. 
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Tage kann man die Käſe auf die Wandgeſtelle bringen, wo fle einzeln 
frei auf die hohe Kante zu ſtehen kommen, aber noch fortlaufend ge⸗ 
beizt werden müſſen. Alle zwei bis drei Tage nimmt man ſie einzeln 
herunter, der ſchleimige Ueberzug, wenn ſich ein ſolcher gebildet hat, 
wird ſorgfältig abgewiſcht und die reine Oberfläche mit Salzwaſſer 
eingerieben; je aufmerkſamer und je fleißiger dieſe Behandlung, um 
ſo ſicherer der Erfolg. Wenn der Käſe einige Wochen auf dem Wand⸗ 
geſtelle bearbeitet worden, ſo iſt er Handelswaare. Bis zu dieſem Zeit⸗ 
punkt der Handelsreife, welche man an einer gewiſſen elaſtiſchen Be⸗ 
ſchaffenheit beim Druck mit dem Finger erkennt, iſt die Waare 
ſechs bis acht Wochen in der Hand des Sennen. Die Handelsreife 
iſt übrigens keineswegs eins und daſſelbe mit der Reife zum Ver⸗ 
ſpeiſen des Käſes. — Die Reife überhaupt iſt außerlic an dem 
Uebergang einer kurzen, milchweißen, trockenen undurchſichtigen, kaum 
riechenden Subſtanz, in eine elaſtiſche, zähe, weiche und durchſcheinende 
von ſpecifiſchem Käſegeruch zu erkennen. Man weiß, daß bei dieſem 
noch ſehr unvollkommen ſtudirten, dem Gährungs⸗Prozeſſe analoge 
Uebergange des Caſeins in den löslichen Zuſtand, theilweiſe auch 
Umſetzung deſſelben und wie das Auftreten des Leueins beweiſt, 
eine tiefgehende Umſetzung Platz greift, in welche die fetten 
Körper der Butter unter Bildung von Butterſäure, Baldrian- 
ſäure, Caprinſäure u. ſ. w., mit hineingezogen werden. Auch das 
Kochſalz ſcheint daran Antheil zu haben, inſofern ſeine Subſtanz 
wahrſcheinlich in die Producte der Reife eingeht. Unzweifelhaft aber 
iſt die Bedeutung dieſes letzteren Zuſatzes für den Sennen noch eine 
andere nicht weniger weſentliche. Der Prozeß der Käſereife iſt näm⸗ 
lich nichts weniger als ſcharf abgegrenzt und abgeſchloſſen gegen den 
der Fäulniß, beide gehen vielmehr ſehr unmerklich in einander über. 
Nach eingetretener Reife kommt der Käſe in ein Stadium, wo die 
löslichen oder die in Beziehung auf ſeinen Waſſergehalt flüſſigen 
Theile ſeines chemiſchen Beſtandes die Oberhand haben, wo er mithin 
ſeine feſte Conſiſtenz unter ſehr zunehmendem ſtinkendem Geruch ver⸗ 
liert und zu einer zähen, dicken Maſſe zerfließt. Dieſes Erweichen 
oder Zerfließen pflegt man praktiſch gewöhnlich, wie man will, als 


das letzte Stadium der Genieß barkeit oder den Anfang der Fäulniß 
öffnet man die Preſſe, wechſelt das Tuch und ſpannt die Zarge aber⸗ 


zu nehmen. Da nun der Käſe ſtets von außen nach innen reift, ſo 
würde die Rinde zerfloſſen und verfault ſein, ehe die Reife in den 
Kern vorgedrungen, beſäße man nicht in der conſervirenden Eigen⸗ 
ſchaft des Salzes ein Mittel, dieſem Uebel zu begegnen. Aus dem 
gleichen Zweck iſt es unbedingt Erforderniß, die Bearbeitung der 
Käſe von der Beize an in einem vollſtändig gelüfteten, kühlen Keller 
(die Temperatur eines ſolchen betrug 13½ R., eines andern 11 R. 
im Auguſt bei heißem Wetter) vorzunehmen. Der Reinlichkeit der 
Sennen gelingt es, ſie faſt geruchlos zu erhalten. — Der Verbrauch 
an Kochſalz iſt ziemlich groß, er betrug z. B. bei einem Producenten, 
der im Winter 129,000 M. Milch verkäſte, 1820 Säcke zu 130 
Pfund, d. i. 1%, bis 2 Pfund auf 100 M. Milch. Ein großer Theil 
wird jedoch als abfallendes Salzwaſſer ſtatt Viehſalz wieder gut 
gemacht. 


Erſt in den Vorrathslocalen der Käſehändler erreicht der Käſe 
2¼ Zoll Dicke, bei 14 — 15 Zoll Durchmeſſer. 


ſeine volle Reife. Es verſteht ſich, daß während des Aufenthalts 
in dieſen Lokalen die Nachbehandlung, wie auf den Wandgeſtellen 
im Keller des Sennen, ihren Fortgang nehmen muß. Bei langſa⸗ 
mem Abſatz ereignet ſich freilich häufig, daß einzelne Stücke nach⸗ 
läſſiger Bereitung unter der Hand des Händlers zerfließen. Solche 


- zerfloffene Käſe werden in ein Faß zuſammen geſtrichen und als ge⸗ 


riügwerthiges, aber noch genießbares Product unter dem Namen 
„Streich-“ (Schmier“ Käſe verkauft. 

Die Abweichungen in der Verfertigung der runden, ſogenannten 
Emmenthaler Käſe nach Schweizer Art gehen auf eine viel weiter 
getriebene Abſcheidung der Molken von dem gewonnenen Käſeſtoff 
hinaus, was man durch zwei Hilfsmittel, höhere Temperatur und 
kräftiges Zerarbeiten und Zerkleinern der Milchgallerte erreicht. Das 
Einrinnen geſchieht gerade ſo, wie bei der Bereitung der Backſtein⸗ 
käſe, [nur bei einer um weniges höheren Temperatur (in dem von 
mir beobachteten Falle bis 26 R.). Das Gerinnen der Milch er⸗ 
folgt in eben dem Verhältniß etwas ſchneller (in 15 Minuten), wor⸗ 
auf man die gebildete Gallerte eben ſo mit dem Holzſchwert und dem 
Flachlöffel öffnet, wie oben beim Backſteinkäſe beſchrieben, nur mit 
lebhafterer Bewegung. Nach dieſer bloßen Vorarbeit beginnt die 
eigentliche Zertheilung der Gallerte, indem man ſie zuerſt gründlich 
mit der Hand durchknetet, und dann mit einem hölzernen Quirl aufs 
lebhafteſte und nachdrücklichſte peitſcht, etwa 10—15 Minuten lang. 
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Iſt die Gallerte hinreichend zerarbeitet, fo ſchiebt man den Keſſel 
zum zweiten Male aufs Feuer und erwärmt den Inhalt, bei ma⸗ 
gerem Käſe auf 37 R., bei fettem auf 40—41 R. Es iſt unerläß⸗ 
lich während deſſen die Flüſſigkeit ſtets in Bewegung zu halten, weil 
die zertheilte Gallerte ſonſt zu Boden geht und anbrennt. Sobald 
die angegebene Temperatur erreicht iſt, zieht man den Keſſel vom 
Feuer zurück und bearbeitet die Maſſe mit dem Quirl, worauf man 
fie eine Viertelſtunde ruhen läßt. Die aus kleinen Klümpchen von 
Haſelnußgröße beſtehende Gallerte, ungemein im Umfange zuſammen⸗ 
geſchrumpft. ſetzt ſich raſch zu einer Art Kuchen am Keſſelboden ab, 
indem die einzelnen Klümpchen Zuſammenhang gewinnen und gleich⸗ 
ſam an einander wachſen. Die ganze Operation bis zur Bildung 
dieſes Kuchens nimmt eine Stunde Zeitin Anſpruch. 

Den gebildeten Kuchen ſchöpft man mittelſt eines Stutzen aus 
der Molke heraus, welche faſt den ganzen Keſſel erfüllt. gießt die 
darüber ſtehende Molke ab und bringt ihn in den Model zur Preſſe. 
Bei der Emmenthaler Manier giebt nämlich jedes Käſet (im vor⸗ 
liegenden Falle von 190 M. Milch) einen einzigen großen Käſelaib, 
der je nach dem Milchertrag, von 25—30 Pfund bis auf 75 Pfund 
und mehr wechſelt. Der Model beſteht aus einer fichtenen Zarge 
wie die eines Siebs, die mittelſt Schnur und Keil nach Belieben eng 
und weit feſtgeſtellt werden kann. Sie formt die krumme Fläche des 
Käſelaibs, die Preßplatte und der Preßdeckel die beiden flachen 
Seiten. — 

Man ſetzt die geſchiedene Maſſe mittelſt eines weitmaſchigen 
Tuchs, welches das Ablaufen der Molke ſehr befördert, in die Zarge 
und wenn das freiwillige Abfließen der Molke aufhört. ſchließt man 
die Zarge enger, wodurch die elaſtiſche, gallertartige Käſemaſſe nach 
oben quillt und über die Zarge überſteht, wie dies nöthig iſt, um der 
Preſſe ihre Wirkſamkeit zu ſichern. Indem man nun Deckel auflegt 


und die Preſſe durch Freimachen des Gewichts am längeren Hebel⸗ 


arm in Gang ſetzt, ſo entweichen unter dem Drucke noch mehr Mol⸗ 
ken, während der Käſelaib allmählig flacher wird. Dies dauert 
etwa eine halbe Stunde, nämlich ſo lange, bis die Preßplatte auf 
der Zarge aufſitzend, keinen Druck mehr ausüben kann. Alsdann 


mals enger, daß der Käſelaib aufs Neue in die Dicke ſchwillt, („um- 
legen“), worauf man die Preſſe anläßt wie vorher. Das Umlegen 
wird den ganzen Tag jede halbe Stunde wiederholt, bis zuletzt das 
Tuch trocken bleibt, und man läßt nun den Käſe noch über Nacht ohne um⸗ 
zulegen in der Preſſe. Am anderen Morgen kommt der Käſelaib aus 
der Preſſe in den Keller; fette Käſe, die die Molken leichter laſſen 
ohne, magre mit Zarge, damit fie die Form nicht verlieren, „Mo⸗ 
del halten“. Alle zwei Tage werden die Käſe geſalzen, d. h. je 
die nach oben gekehrte Fläche mit Salz beſtreut, eingerieben und die 
geſalzene Fläche zu unterſt gelegt. Wenn ſich Schleim an der Ober⸗ 
fläche zeigt, wird er vor dem Salzen mit einer eiſernen Scharre ab- 
gekratzt und gewaſchen. Dieſe Behandlung dauert ein Vierteljahr, 


ſo lange nämlich, als der Käſelaib in den Händen des Sennen iſt. 


Ein Käſelaib von 190 M. Milch gehört zu den kleineren und hat 
Die Verarbeitung 
der Molke zu Schotter iſt ganz ſo wie bei dem Backſteinkäſe. 

Das ſtarke Quirlen der Käſegallerte treibt Luftblaſen in die 
Maſſe, die nach dem Formen nicht mehr entweichen können. Sie 
unterſcheiden ſich von Blaſen, die durch Gährung im Innern erzeugt 
werden, wie die des Brodes, daß ſie ſtatt klein und zahllos, groß und 
wenige ſind, und nur im Innern des Laibes, nicht bei der Rinde 
vorkommen. Sie ſind die ſogenannten „Augen“, die beim Back⸗ 
ſteinkäſe, wo das Quirlen keine Anwendung hat, fehlen. 

Der Emmenthaler Käſe iſt in dem Grad trockner, von höhe⸗ 
rem Caſeingehalt, als der Backſteinkäſe; daß man 

6 Maß Milch zu 1 Pfund Emmenthaler und 
4% =: „ 1 Bclackſteinkäſe 
braucht. Da nun der halbfette Backſteinkäſe 20 Fl. der Centner, 
der magere Emmenthaler 21—22 Fl. koſtet, fo tft der nur wenig 
höhere Preis des Emmenthaler nicht im Stande, das Mehrgewicht 
des erzeugten Backſteinkäſes auszugleichen. Ja, obwohl die Butter 
mehr werth iſt (Butter 18 kr. Käſe 12 kr.) und man beim ma⸗ 
geren Emmenthaler mehr als doppelt ſo viel Butter erhält, wie 
beim halbfetten Backſtein, ſo ſtellt ſich doch bei letzterem der Ertrag 
bei weitem günſtiger, um ſo mehr als der Emmenthaler einen un⸗ 
gleich größeren Aufwand an Arbeit bedingt. Die folgende Ertrags⸗ 
berechnung gibt darüber deutlichen Aufſchluß. Auf der Sennhütte, 


welche dieſer Rechnung zu Grunde liegt, befanden ſich 37 Stück Vieh, 
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i Tü Stück Jung⸗ und Galt⸗ 
darunter 26 milchgebende Kühe nebſt 11 Stück Jung⸗ un { 
vieh. Der Durchſchnittsertrag für ! Kuh iſt 1541 Bayer. Maß im 
ganzen Jahr oder 4¼ Maß täglich, bei mittlerem Zabrgeng. 1555 
einem ausgezeichneten Jahrgang gab 1 Kuh 2131 Maß, 155 be 
lich 5% Maß. Der Ertrag auf der Alp iſt bedeutend über dem 
Jahres⸗Durchſchnitt und beträgt 6 ½ Maß täglich. 


26 milchgebende Kühe, nebſt 11 Stück Jung- und Galt. Vieh; 


die Alpzeit iſt zu 100 Tagen angenommen. s 
Koſten. 5 
100 Tage 
1 Jabr u. 35 1 Jahr u. 26 Alpzeit 
Stück Vieh Stück Vieh auf 26 St. 
Vieh 
S 350 2 67 
ohn für 2 Sennen — 

1 2 kr. tägl. Schotter — — 3 

Salz der Ctr. zu 5 fl. jährl. 35 Ctt. 175 — 35 
Zinſen vom Werth des Inventars an 

Geräthe u. Ergänzung des Geräthes 18½ — 5 
Zinſen des Kapitals der 26 Kühe zu 

100 fl. das Stück u. 5 Proe. — 130 33 

Ergänzung des abgängigen Milchviehs — 33 9 
Zinſen des im Käsvorrath ſteckenden 

Kapitals, 5 Proc. von 250 fl. = 12%, 4 
Pacht der Alp, zugleich Unterhaltung 

der Sennhütte 300 = 210 

Summe der Koſten 366 


Werth der Produete (26 Kühe in 100 Alpentagen). 


An Käſe leine Kuh 1½ Pfd. täglich) 3900 Pfd. zu 12 kr. 780 fl. 
An Butter leine Kuh 6 Maß Milch täglich; 45 Maß 

Milch beim halbfetten Backſteinkäſe geben 1 Pfund) 

370 Pfund zu 18 kr. 111 fl. 


Summe des Produetenwerthes 891 fl. 
Gewinn 525 fl. 
Bei Erzeugung von Emmenthaler Käſe würde der Werth der 
Producte im günſtigſten Falle, alſo wenn man ganz mager käß't, 
ſein: = 
An Käſe (eine Kuh 0,7 Pfd. täglich) 1846 


Pfd. zu 22 fl. der Centner 406 fl. 
An Butter (17½ Maß Milch geben 1 Pfd. 
Butter) 966 Pfd. zu 18 kr. 290 fl. 


696 fl. 
der Gewinn 696 fl. — 366 fl. oder 330 fl., alſo etwas weniger 
Nr Hälfte von was der Backſteinkäſe abwirft. g N 
Es bietet einiges Intereſſe, die praktiſch erzielten Erträge mit 
dem chemiſchen Beſtand der Milch in Vergleich zu ſtellen. Nur muß 
man dabei nicht vergeſſen, daß die vorhandenen Analyſen von Milch 
ſich faſt ohne Ausnahme auf Vieh geringerer Race und viel geringerer 
Ernährung beziehen, als das Alpvieh, ſowie daß jene Analyſen nur 
einen ungefähren Anhaltspunkt bieten, weil fie ſich nur auf verein⸗ 
zelte Fälle beziehen und nicht vom ſtatiſtiſchen Geſichtspunkt aus⸗ 
geführt find. 
Die 26 milchgebenden Kühe lieferten zuſammengenommen in 
100 Alptagen 11050 Maß Milch. Bei einem ſpee. Gewicht von 
1,03 wiegen dieſe 12167 Kilogr. und enthalten nach den Analyſen 
der Kuhmilch berechnet: 
11133 bis 10270 Kilogr. Waſſer 


274 365 . Butterfett j 
365 730 = Käſeſtoff ö 
243 > 608 Milchzucker 

61 ⸗ 73 Salze 


— 12076 bis 12046 Kilogr. Milch. N 
Die 274—365 Kilogr. Fett entſprechen 365—486 Kilogr. 
Butter. Die Abendmilch, welche beiläufig die Hälfte der erzeugten 
Milch iſt, würde danach höchſtens auch halb ſo viel, alſo 182 bis 
243, im Mittel 212 Kilogr. Butter liefern; ſie lieferte aber nach 
oben nur 121 Kil. (243 Zollpfd.), es wird daher nur etwa 60 Proc. 
utter in der Praxis abgeſchieden. g . 
. =. re Casein von 365—730 Kilogr. ſteht eine Er⸗ 
zeugung von (3900 Pfd.) 1950 Kilogr. Backſteinkäſe gegenüber, ein 
Beweis des großen Gehalts dieſer Käſeſorte an Waſſer und anderen 


Stoffen. Rechnet man 547 Kilogr. Caſein als mittleren Gehalt 
der Milch. dann den Reſt des nicht als Butter gewonnenen Fettes 
mit 300 Kilogr. ab, ſo bleiben über 1100 Kilogr. eingeſchloſſene 
Molken, beiläufig das halbe Gewicht des Käſes. Da man anderer⸗ 
ſeits 923 Kilogr. (1846 Zollpfund) runden Käſe gewinnt, ſo bleiben 
bei dieſem, nach Abzug des in den Käſe übergehenden Antheils Butter⸗ 
fetts (etwa 40 Procent) mit 258 Kilogr., nur 121 Kilogr. einge 
ſchloſſene Molken, alfo ½ ͤ von der im Backſteinkäſe berechneten Menge. 


Ueber die Miſchmaſchine 1155 Gerſtewitzer Photogen⸗ 
abrik. 


Von C. Zincken in Halle a. d. ©. 
(Hierzu die beiliegende Abbildung.) 


Zur Darſtellung guter und ſchöner Oele aus den Deſtillations⸗ 
producten der Braunkohle ift, eine möglichſt vollkommene Miſchung 
von letzteren mit den zur Entfernung ſchädlicher Beimengungen an⸗ 
gewendeten Säuren und Laugen erforderlich. Die Conſtruetion 
zweckmäßiger Miſchmaſchinen iſt daher ſeit Einführung der Fabrika⸗ 
tion von Photogen und Solaröl Gegenſtand vielfacher Bemühungen 
von Seiten der Techniker geweſen und iſt eine Reihe der verſchieden⸗ 
artigſten Maſchinen daraus hervorgegangen. Bei allen iſt ein Me⸗ 
chanismus angebracht worden, welcher, im Innern der zu miſchenden 
Flüſſigkeit ſich bewegend, auf ſolche feine Wirkſamkeit übt. Solche 
Rührapparate find mit mancherlei Nachtheilen verknüpft. Sie laſſen 
ſich ſchlecht reinigen, ſchlecht in den Lagern erhalten und werden 
von den Säuren angegriffen ꝛc. Eine ſchon beſſere Vorrichtung, 
welche nach Art der alten Butterfäſſer ausgeführt worden ift, hat 
Hübner im polytechn. Iburnale Bd. 146, S. 121 beſchrieben. 
Die bekannten Uebelſtände, welche veranlaßt haben, daß man jene 
Butterfäſſer ſeit längerer Zeit durch zweckmäßiger conſtruirte zu er» 
ſetzen geſucht hat, dürften indeſſen auch dem fraglichen Miſchapparate 
zum Vorwurfe gemacht werden müſſen. 

Eine durch ihre Einfachheit ſich auszeichnende finnreiche Con⸗ 
ftruetion der Miſchmaſchine, durch welche der Zweck der Miſchung 
in eben ſo leichter und vollkommener Weiſe als kurzer Zeit erreicht 
wird, wendet Dr. Rolle, der Director der durch ihre vortrefflichen 
Producte rühmlichſt bekannten Photogenfabrik der ſächſiſch⸗thüringi⸗ 
ſchen Aetiengeſellſchaft für Braunkohlenverwerthung ꝛc. an. 

Die Fig. I, II, III und IV der beiliegenden Abbildung geben 
bildliche Darſtellung der Maſchine. 

Fig. I ſtellt die Vorderanſicht, 

Fig. II den verticalen Längendurchſchnitt, 

Fig. III die rechte Giebelanſicht des Miſchfaſſes, und 

Fig. IV die Vorderanſicht des innern Lagerbockes e dar. 

Der Miſchraum beſteht aus einem gußeiſernen Faſſe von 5“ 
10“ preuß. Maß Höhe und 3° 8½“ lichtem Durchmeſſer, welches 
auf einer eiſernen Welle ſo befeſtigt worden iſt, daß ſeine Peripherie 
mit der Wellenare nicht centrirt, ſondern mit derſelben convergirt, 
daß ſein Schwerpunkt aber in die Wellenaxe zu liegen kommt, alſo 
ein Schleudern und ungleichmäßige Bewegung des Faſſes vermie⸗ 
den wird. 

An dem Faſſe befindet ſich ein Einfüllungsrohr e mit Trichter⸗ 
ſtück, welches nach der Benutzung mittelſt eines regelrechten Hahnes 
geſchloſſen wird; f 

ein Ablaßrohr f, ebenfalls mit einem Hahne verſehen; 

ein mittelft eines Bügels und einer Druckſchraube verſchließ bares 
Mannloch mit Deckel. N 

Im Innern des Faſſes und zwar an den von der Welle am 


eine 
4 


weiteſten entfernt ſtehenden Rollen find 2 blecherne Schöpfſchaufeln 


a und b angebracht worden, deren Geſtalt aus Fig. III erſichtlich iſt. 
Der Zweck dieſer Schöpfvorrichtungen iſt, die Säuren und Laugen, 
welche ſpecifiſch ſchwerer als das Oel, an der Peripherie des Faſſes 
ſich fortbewegen, aufzufangen und mitten in die Flüffigfeit zu 
ſchleudern. 

Der einfache Mechanismus der Bewegung mittelſt Rädern und 
Riemenſcheiben ift aus der Zeichnung leicht erſichtlich. Mittelſt des⸗ 
ſelben erhält das Miſchfaß eine rotirende Bewegung von 30 Um⸗ 
gängen pro Minute. 


* 
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Es liegt auf der Hand, daß für die Säuremiſchung ebenſo eine 
beſondere Maſchine erforderlich iſt, als für die Laugenmiſchung. 

In Folge der ſchiefen Lage des Faſſes gegen die Welle werden 
beim Umdrehen die darin enthaltenen Flüſſigkeiten fortwährend hin⸗ 
und hergetrieben und tüchtig durcheinander gerührt; die Schöpfer 
faſſen die Reinigungsmittel fo oft auf und werfen fe in das Del 
hinein, bis ſie in demſelben vollſtändig ſuspendirt und zur Wirkung 
gebracht worden ſind. 

Die Leiſtung der Maſchine iſt von der Art, daß eine vollkom⸗ 
mene Miſchung der Füllung des Faſſes von 40 Ctr. Oelen mit den zuge⸗ 
ſetzten Säuren oder Oelen und mittelſt eines verhältnißmäßig geringen 
Kraftaufwandes binnen 5 Minuten erreicht wird. Wenn les die 
Zeit geſtattet, läßt man das Faß indeſſen 10—15 Min. rotiren. 

Auch für andere Miſchproeeſſe dürfte die Maſchine ſich empfehlen. 


Die Pikrinſänre, 
ihre Eigenſchaften, Darſtellung und Anwendung in det Färberei. 
Von H. Grothe, Techniker und Technolog in Berlin. 
Mit Proben. 


@ 


Die Pikrinſäure wurde ſchon 1788 von Hausmann bei der Ein- 
wirkung heißer Salpeterſäure auf Indigo entdeckt. Derſelbe erhielt 
ſie in gelben Kryſtallen. Spätere Chemiker unterſuchten die 
Pikrinſäure weiter und prüften ihre Eigenſchaften, die im Weſent⸗ 
lichſten folgende ſind. 

Die Zuſammenſetzung der Pikrinſäure iſt C. 2 (NO % 02 und 
ihr chemiſches Zeichen Pikr. Sie iſt eine ſtarke, organiſche Säure, 
die je nach ihrer Darſtellung ſehr verſchiedene Namen führt, als z. B. 
Trinitrophenylſäure, Welters Bitter, Kohleuſtick⸗ 
ſtoffſäure, Pikrinſalpeterſäure, Bitterſäure, Dini⸗ 
trophenisſäure. Die Pikrinſäure bildet regelmäßige rhombifch- 
octaedriſche Kryſtalle von eitronengelber Farbe, die in Alkohol, Aether 
und kochendem Waſſer ſich leicht, inkaltem Waſſer ſich ſchwer löſen, zu 
einer gelben Flüſſigkeit. Schwefelſäure löſt Pikrinſäure in großer Menge. 

Dargeſtellt wird die Pikrinſäure aus vielen Körpern, beſonders 
aus Saliein und allen Spiroylkörpern, Indigo, Cumarin, Kantho⸗ 
reaharz, Steinkohlentheer, Benzoeharz, vielen anderen Harzen u. ſ. w. 
Im Folgenden werden die wichtigſten Darſtellungsmethoden näher, 
aber kurz beleuchtet werden. f 

1) Lea ſchreibt folgendes Verfahren zur Gewinnung von Pikrin⸗ 
ſäure vor: Man behandle 5 Gewichtsth. auſtral. Gummi, klein ge⸗ 
ſtoßen, mit 12 Gth. Salpeterſäure (ſpee. Gew. 1.42). Beim Be⸗ 
ginn der Einwirkung dieſer Säure auf den Gummi füge man 25 Gth. 
Waſſer hinzu und erhitze das Ganze 2 Std. gelinde unter allmä⸗ 
ligem Zuſatz von Waſſer, ſobalb etwa die Flüſſigkeit überzuſteigen 
droht. Nach und nach ſteigere man die Temperatur auf etwa 80 
bis 850 und koche das Gemiſch endlich auf die Hälfte ein. Nach 
erneuetem Zuſatz von 4 Gth. Salpeterſäure koche man wieder auf 
die Hälfte ein und ſetze wieder 4—6 Gth. Salpeterſäure zu. Darauf 
dampfe man die Flüſſigkeit bis auf 4 Gth. ein. Den dadurch erhal⸗ 
tenen Kuchen löſe man in mit Schwefelſäure angeſäuertem Waſſer, 
filtrire, binde die Säuce an Kali, kryſtalliſire das Kaliſalz und zer- 
lege letzteres durch Salzſäure. Die fo gewonnene kryſtalliſirte Pikrin⸗ 
ſäure iſt rein. 

Anſchließend an dieſe Darſtellungsmethode Lea's bemerken wir, 
daß die vortheilhafteſte Darſtellung reiner Pikrinſäure ſicherlich mit 
Hülfe der Einwirkung der Salpeterſäure auf Harze ꝛc. fein möchte, da 


die Harze oft bis zur Hälfte ihres Gewichtes Pikrinſäure als Ausbeute 
geben. Beſonders gilt dies von Kanthoreaharz (Botanybayharz von 
Xanthoreahastilis, gelbes Harz). Auch das Benzosharz, ſobald es von 
der Benzosſäure befreit iſt, gibt viel Pikrinſäure als Gewinn. Im All⸗ 
gemeinen kann man bei der Gewinnung der Pikrinſäure aus ſolchen 
Subſtanzen als Norm annehmen, daß die Gewichtsmengen der Sal⸗ 
peterſäure und des Rohmaterials etwa im Verhältniß von 1:4 
ſtehen müſſen. 

2) Kolbe ſtellt Pikrinſäure mit Hülfe von Kreoſot her durch 
Anwendung von Salpeterſäure mit dem fpec. Gewicht 1,33 unter 
Temperaturerhöhung bis auf 60 R. und ſpäterem Sieden. Bei 
Befolgung der Kolbe ſchen Methode nimmt man 3 Theile Salpeter- 
ſäure, erwärmt dieſelbe auf 60 R. und thut in die Flüſſigkeit 1 Th. 
Kreoſot, aber allmälig, um dem durch die Einwirkung der durch den 
Contact der Säure mit dem Kreoſot entftandenen, ſalpetrigen Säure 
und Kohlenſäure eintretenden Aufſchäumen und Ueberſteigen der 
Maſſe vorzubeugen. Um letzteres zu hindern, fügt man auch einige 
Tropfen Salpeterſäure zu. 

Nachdem man das Quantum Kreoſot mit Salpeterſäure ver⸗ 
miſcht hat, fügt man nochmals 3 Theile Salpeterſäure hinzu und 
beginnt zu kochen. Das Abdampfen wird ſo lange fortgeſetzt, bis die 
Maſſe bis zur Syrupconſiſtenz gelangt iſt und zu einer teigartigen 
Maſſe erſtarrt, welche Pikrinſäure, Salpeterſäure und Harz enthält. 
Dieſen Teig wäſcht man mit kaltem Waſſer und darauf mit kochen⸗ 
dem Waſſer aus, filtrirt und ſetzt mit Schwefelſäure angeſäuertes 
Waſſer hinzu. Dadurch ſcheidet ſich das gelöſte Harz aus. Ueber 
dieſem Niederſchlage befindet ſich die Pikrinſäure in Löſung, die nach 
dem Abdampfen kryſtalliſirt und mittelſt Löſen in Waſſer, Neutra 
liſiren mittelſt Ammoniak und Behandlung des ammoniakaliſchen 
Salzes mit Salzſäure endlich rein erhalten wird. 

Dieſes Verfahren von Kolbe iſt für Zwecke der Färberei ſehr 
zu empfehlen. 

3) Sehr rein, obwohl in geringerer Menge, bildet ſich Pikrin⸗ 


ſäure durch fo langes Kochen von Indigo mit 10—12 Theilen Sal⸗ 


peterſäure von 1,43 ſpec. Gew., als ſich noch rothe Dämpfe ent- 
wickeln. Beim Erkalten ſchießt die Pikrinſäure in gelben Kry⸗ 


ſtallen an. 


Eine andere Vorſchrift bedingt 1 Theil Indigo und 8 Theile 
Salpeterſäure. 

4) Perkin bediente ſich mit großem Erfolg der Carbolſäure 
zur Darſtellung der Pikrinſäure. Nach ſeiner Methode zerſetzt man 
zunächſt die Carbolſäure durch verdünnte Salpeterſäure von 1,3 ſpee. 
Gew. und fügt dann concentrirte Säure hinzu. Schon beim Ver⸗ 
dünnen der ſo entſtandenen Miſchung ſcheidet ſich Pikrinſäure aus, 
welche durch Umkryſtalliſtren mit kochendem Waſſer gereinigt wird. 
Bereitet man die Pikrinſäure im Großen, ſo werden die ſich dabei 
entwickelnden rothen Dämpfe von ſalpetriger Säure und Unterſal— 
peterſäure ſehr läſtig. Deshalb leitet man ſie, mit einer beſtimmten 
Quantität Luft gemengt, auf neue Mengen Carbolſäure, welche dieſe 
Dämpfe abſorbirt und in Dinitrophenisſäure übergeht. 

Als Nebenproduet erhält man bei Perkin's Verfahren Dral- 
ſäure und eine gelbe Harzſubſtanz. 

5) Die Darſtellung der Pikrinſäure aus Anilin iſt einfach fol- 
gende: Man fügt zu waſſerfreiem Anilin rauchende Salpeterſäure. 


Sofort färbt ſich die Flüſſigkeit intenfiv blau, nach Erwärmung je- 


doch gelb. Bei ſteigender Temperatur durchläuft die Färbung alle 
Nüancen von Roth bis zum dunkelſten Scharlach, worauf die Pikrin⸗ 
ſäure ſich in blättrigen Kryſtallen abſetzt. Für dieſen Prozeß hat 
man folgende Formel aufgeſtellt: 

CH; N + 6NO, = Ci 2H aN Ci + 4NO, + 4H0. 
Natürlich iſt die Darſtellung der Pikrinſäure aus Anilin um fo 
weniger zu empfehlen, als man das Rohmaterial zur Anilin⸗ 
gewinnung auch zur Darſtellung der Pikrinſäure verwenden kann, 
wie wir 

6) aus Laurent's Verfahren erſehen können. Laurent gewinnt 
Pikrinſäure durch Behandlung von 10 Th. Steinkohlentheer mit 
12 Th. gewöhnlicher Salpeterſäure. Die ſyrupsartige Maſſe zieht 
er mit kochendem Waſſer nach vollendeter Reaction aus und läßt die 
Pikrinſäure herauskryſtalliſiren. Etwas anders iſt Guinon's Ver⸗ 
fahren mittels Steinkohlentheeröl Pikrinſäure zu fabriziren. In 


eine hinreichend große Steingutſchale bringt man 3 Th. Salpeter⸗ 
ſäure von 360 Baume und erwärmt dieſelbe auf 60% C. Darauf 


fügt man allmälig Steinkohlentheeröl zu. Dem Meberfteigen bei 


der Reaction wehrt man durch Zuſatz kalter Säure. Die nach dem 
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i h igarti t man wie in Nr. 2. 
Eindampfen erhaltene teigartige Maſſe behande Y 3 5 
Die 1 1 Methoden liefern freilich keine chemiſch reine Pi⸗ 
krinſäure. — glace We 15 

Dieſe vielſeitige Darſtellung e ; 
derſelben ſehr herabgedrückt, fo daß ſie zu na nen u 
terialien gehört, zugleich aber zu den ausgiebigſten. Daher iſt die 
Anwendung der Pikrinſäure ſchon eine weit verbreitete zu nennen. 

Was die Mengen der Pikrinſäure, die bei den einzelnen Me⸗ 
thoden erhalten werden, anbetrifft, ſo möge zur Notiz dienen, daß 
nach Perkin's Verfahren, Nr. 4, 1 Aeg. Carbolſäure und 3 Aeg. 
Salpeterſäure, 1 Aeg. Pikrinſäure (und 3 Aeg. Waſſer), nach Leas 


Verfahren etwa 7 ½ der angewendeten Gewichtstheile an Pikrin⸗ 


x werden. 

ſture d, Pflkrinſänre wird für Zwecke der Färberei nun zunächſt 
zur Darſtellung gelber Farben verwendet und hat dieſe Anwendung 
gar keine Schwierigkeiten. — Man löſt die Pikrinſäure in Waſſer, 
dem man etwas Schwefelſäure zuſetzt, und erwärmt die Löſung auf 
3040 C., worauf man die zu färbende Subſtanz (Wolle, Seide) 
in dieſe Farbelöſung hineinthut. Die Färbung iſt prachtvoll, aber 
nicht fehr haltbar. Darum beizt man die Geſpinnſte vorher, vor⸗ 
zugsweiſe Seide, mit Alaun und Weinſtein (nach Girardin) oder 
verſetzt die Farbelöſung mit den Beizmitteln und wendet eine erhöhte 
Temperatur von 60— 80% C. an. Auch die Wolle kann gut ſo ge⸗ 
färbt werden oder mittelſt Zuſatz von Schwefelſäure oder anderen 
Säuren zur Löſung der Pikrinſäure. Die Färbungen verlieren an 
Feuer und Intenſität durch Waſchen in heißem und alkaliſchen 
Waſſer. r 

Verſchiedene praktiſche Vorſchriften von Färbern zeigen wie 
3—4 Loth Pikrinſäure hinreichen, 10 Pfund Seide zu färben. Will 
man die Nüance des Gelb in Orange verwandeln, fo färbt man zu⸗ 
nächſt die Seide aus in Pikrinlöſung, wäſcht und trocknet ſie und 
nimmt ſie dann durch ein Bad aus Waſſer und Salmiakgeiſt. 

Wendet man für das Färbebad noch als Zuſatz Eſſigſäure oder 
Schwefelſäure an, fo reichen ) — 2 Loth Pikrinſäure zum Gelbfärben 
der Seide. Die Gewichtsmengen dieſer Methode werden ſo gegeben: 
10 Pfd. Seide, ½ Lth. Pikrinſäure, 4. Lth. Schwefelſäure oder 3 Lth. 
Eſſigſäure oder ½ Pfund Alaun. Temperatur: 24 —30 R. Die 
Färberei des Pikringelb auf Wolle kann nach demſelben Verfahren 
ausgeführt werden, wie bei der Seide. Gewöhnlich kocht man die 
Wolle in einem Alaunbade oder nimmt fie durch verdünnte Schwe⸗ 
felſäure, bevor man ſie in der Pikrinlöſung ausfärbt. | 

Man färbt nun mit Hülfe der Pikrinſäure noch vielerlei an⸗ 
dere Farben, indem man fie mit anderen Farbeſtoffen miſcht, abge« 
ſehen davon, daß Pikrinſäure in Gemeinſchaft mit anderen gelbfär⸗ 
benden Pigmenten zugleich angewendet eine ganz eigenthümliche 
Nüance des Gelb erzeugt. So ſtellt man mittels Pikrinſäure zarte 
Uebergangsfarben dar und gelbliche, grünliche Modefarben. Viel 
wichtiger aber iſt die Verwendung der Pikrinſäure zur Hervorbringung 
einer prachtvollen, feurigen grünen Farbe. Man bedient ſich als 
Miſchfarbe zu dieſem Zwecke des Indigo⸗Carming. Das allgemeine 
Verfahren iſt folgendes: Man beizt die Seide mit Alaun und färbt 
fie hierauf in der Pikrinſäurelöſung, der man je nach der erwünſchten 
Nüance wenig oder viel Indigo⸗Carmin zugeſetzt hat, aus Man 
läßt dabei die Seide eine halbe Stunde etwa in der Farbelöſung 
unter ſtetem Bewegen, nimmt ſie ſodann heraus, windet ſie aus und 
trocknet fie langſam. 

Daſſelbe Verfahren iſt auch für Wolle anwendbar. 

Die Pikrinſäure iſt nicht fähig Baumwolle zu färben, wohl 
aber wird ſie im Druck angewendet. 


Pikrinfäure hat den Preis 


Die Arithmetik und Handelswiſſenſchaft für Gewerb⸗ 
treibende. 
Von Guſtav Wagner in Leipzig. 


(Fortſetzung zu Nr. 21 des vor. Jahrgangs.) 


f) Berechnung des Getreides. 


a) Die Preiſe werden notirt in: ; 

Alexandrien, in ägyptiſchen Piaſtern ä 40 Para pro Ardep. 
Fremde Münzſorten werden in Zahlungen nach dem Regierungs⸗ 
tarif, wie folgt, berechnet: 


Spaniſche Doublonen mit Piaſter 313. 30 Para 


Engliſche Sovereigns = 97. 20 „. 
Napoleonsd'or à 20 Fr. = 77. 6 
Spaniſche Piaſter . 20.28 = 
Oeſterreichiſche Species . 20.— + 
Franzöſiſche Fünffranes⸗Stücke E 19. 10 


demnach find 13 Piaſter = 27 Ngr. oder 1 fl. 34 ½ kr. rhein. 
100 Ardeps = 6,1 Laſt in Amſterdam, 
271 Hektoliter in Frankreich, 
156 Mine in Genua, 
63 Quarter in London, 
250 Sacchi in Livorno, 
108 Charges in Marſeille, 
62 Salme auf Malta, 
493 Scheffel in Preußen, 
220 Stari in Trieſt. 


Amſterdam, in fl. & 100 Cents pro Laſt von 30 Hektoliter 
oder neue Zakken (Sack): 


Weizen *) 127—130 Pfd. bunt polniſcher fl. 375—388 
Roggen 123 - preußiſcher 243— 244 
119—127 petersburger 238 — 260 
per 2100 Kil. pr. October 223— 224 
E 2100 - pr. März Mai 234 
Gerſte 112 Pfd. däniſche 198 
Buchweizen 117—123 Wholſteiner 227 —245 
per 2100 Kil. ſtettiner 215 


Sehr häufig werden die Preiſe nach dem Natura⸗Gewichte der 
Waare notirt, und zwar: 


Weizen für 2400 Kil. netto 
Roggen 2100 5 pro Laſt von 30 neuen 
Buchweizen = 2100 - - Zakken 
Gerſte 1950 — 54½ preuß. Scheffel. 
Hafer 1500 = . 
100 Kil. = 202,392 alte amſterdamer Pfund, 
1⁊—— 2 deutſche Zollpfund. 


Die neue Mudde oder der neue Zak (Sack) 
— 0,9 alte Mudden 
1,2 amſterd. Zak 
3,6 . Schepels (Scheffel). 
Die Ton hat 5 Schepels. 


Antwerpen, Brüſſel, in Franes à 100 Centimes oder in 
Gulden holländ. à 100 Cents. 
Weizen für 80 Kil. 
Roggen ⸗ 75 ⸗ 
Gerſte „ 63 = 
Die Laſt à 30 Hektoliter à 100 Litres 


pro Hektoliter. 


36 alte amſterdamer Zakken, 
30 neue holländ. Zakken, 
22 Tonnen in Dänemark, Norwegen und Riga, 
42 Sack in Livorno, 


54½ Scheffel in Preußen, 
10% Quarter in England, 


36 Stari in Trieſt, 
1 Frane —= 47, Cents holl. (400 Fr. — 189 fl.), 
8 Ser. 
28 kr. rhein., 
40 öſtr. Neukr., 


Barcelona, in Libra catalonad à 20 Sueldos (Schillinge) 
a 12 Dineros (Pfennige) für die 
; Cuartera (Viertel) & 12 Cuartales 
119 Libras 64 Peſos oder Piaſter 
1 Libra —= 10%, Reales de vellon (Rofi) 
22 Sgr. 
1½ fl. rhein. 
2 Fr. 82 Cent. 
113¾ Neukr. 
Die meiſten Waarenpreiſe werden in Peſo duros à 20 Rofi & 
100 Centimes angegeben. 
In der Praxis rechnet man: 


) S. die Anmerkung auf folgender Seite. 


100 Cuarteras = 344,84 Barcillas in Alicante 83,86 Stari in Trieſt 
124,57 Fanegas = Bilbao 8%, Moyos » Riffabon 
128,32 . „Cadix 24,27 Quarter] - London 
127,36 . Cartagena 25 alte Quart. London 
429,05 Ferradas ⸗Coruña 128,40 Scheffel Preußen 
95,45 Fanegas - Gijon 71,77 Hektoliter = Paris 
93,43 Quarterad - Mahon 71,77 Zakken « Amfterdam. 
98,65 . » Malloreo : i ö 8 8 
129.84 Fanegas . Malaga Baſel. in Franes à 100 Rappen oder Centimen für 100 Kil. 
29,73 „Santander oder 200 Pfd. 
130.83 . Sevilla Berlin, in Thaler à 30 Sgr. à 12 Pf. und zwar bei: 
419,66 Bareillas⸗ Valenfia Weizen“) für 2100 Pfd. 84 pfd. 
44,86 Charges -⸗Marſeille Roggen ⸗ 2000 80 - { pro Wigpel à 25 Scheffel 
60,50 Mine » Genua Gerſte 1750 = 70 = von 16 Metzen. 
98,50 Saechi Livorno . Hafer » 1200 = 48 - 
Die Laſt hat 60 Scheffel. 
100 preuß. Scheffel = 36,64 Malter in Baden 

Ahlen 20 Scheffel — 13 preuß. Scheffel 24,72 Scheffel Bayern 

Arnsberg 1 Malter Al „. 39,51 Tonnen Dänemark 

Bekum 20 Scheffel — 7 - . 18,90 Quarters England 

Breslau 80 ͤ ⸗ 109 E . 54,96 Hektoliter Frankreich 

Cöln 8 Malter — 21 = . 100 Faß „Hamburg 

Danzig 100 Scheffel 93%, = , 176,43 Himten Hannover 

Delitzſch 100 : = 98 . 5 42,94 Malter : Mainz 

Duderſtadt 64 = 35 E 5 141,33 Scheffel ⸗Micklenburg⸗Schwerin 

Eisleben 100 ͤ 1317 8 50,25 Malter - Naffau 

Erfurt 100 = —=10965 + E 89,36 Metzen ⸗Oeſterreich 

Hamm 240229 65,97 Stari Trieſt 

Heiligenſtadt 80 - 417 5 5 241,03 Scheffel „Oldenburg 

Höxter 56 = Al . E 42,94 Korzy „Polen 

Königsberg 100» — 94% . 5 99,27 Fanegas Portugal 

Langenſalza 10 Malter = 33½ = 5 78,67 Fanegas Oporto 

Lippſtadt 160 Scheffel = 109, ’ 26,18 Tſchetwert = Rußland 

Minden 80 Himten = 42,3 . 5 79,81 Loof Riga 

Mühlhauſen a. d. U. 100 Scheffel — 73,9 = 52,85 Scheffel = Leipzig 

Münſter 160 » = 67/ = ⸗ 61,79 Simmer Coburg 

Naumburg Se: 7 . ‚ 31,47 Malter Gotha 

Nordhauſen 10 ũ = 83 5 . 32,89 Malter » Meiningen 

Paderborn 3 = 2 . 5 47,15 Mine „Genua 

Schleuſingen 40 Achtel = 17,1 . 37,50 Tonne „Schweden 

Soeſt 64 Scheffel — 35 5 5 36,64 Malter der Schweiz 

Stargard 100 — 94 . , 19,98 Salme » Sieilien 

Stralfund 100 =: = 70,88 5 99,03 Fanegas „Spanien 

Sulza 160 — = 79 . 77,41 Cuarteras « Barcelona 

Warburg 32ũ = 25 - ’ 96,43 Fanegas Bilbao 

Warendorf 32 2 1 5 5 99,33 « Gadir 

Wittenberg 100 = %l, - 5 101,89 . Malaga 

Worbis 16 „22. 9 . 2 225,59 Staja Toscana 

Zeitz 20 ͤ = A E 5 155,85 Kilo =» der Türkei 

Zeitz 2 2: 13 be. . 248,10 Simri „Württemberg 


Bremen, in Goldthaler (5 = 1 Louisd'or), eine Rechnungs⸗ 
münze von 72 Groten à 5 Schwaren, pro Laſt von 40 Scheffel oder 
pro 4300 Pfd. 

100 bremer Laſt 


— 2964,15 Hektoliter 
100 - Scheffel = 


53,27 Tonnen in Dänemark 

25.48 Quarter in England 

74,10 Hektoliter in Frankreich 
134,83 Faß in Hamburg 
237.88 Himten in Hannover 
190,55 Scheffel in Mecklenb.⸗Schwerin 
134.83 Scheffel in Preußen 

35,30 Tſchetwert in Rußland 

71,26 Scheffel in Dresden. 


) Anmerkung. Die unter Amſterdam angegebenen Pfunde 
(Troypfund) für den alten amſterd. Sack, ſowie diejenigen für den 
preuß. Scheffel beziehen ſich auf die holländ. wie auf die berliner 
Probe. Dies Verhältniß zwiſchen beiden iſt: 17 Pfd. der holländ. 
Probe — 11 Pfd. der berliner Probe. 

Dieſes Verhältniß findet man, wie folgt: 

100 Troy⸗Pfund — 98,434 Zollpfund 
151,819 preuß. Scheffel = 400 alte Zakken. 


(Aus dem „Compendium“ des Verfaſſers.) 


Breslau, in Thalern à 30 Sgr. pr. Wispel à 25 Scheffel 
(ſ. Berlin). Bei Geſchäften in loco nach Sgr. pro Scheffel. 


151819 holl. Pfd. — 98434 Zollpfd. rechnet man nun 
15300 = = —= 99000 > 
fo ergibt die Diviſion mit 9000, daß 17 Pfd. der holländ. = 11 
Pfd. der preuß. Gewichtsnotirung. 

Die Preiſe nach dem Gewicht des alten amſterdamer Zak wer⸗ 
den nicht nur allein in Holland, ſondern auch an den Küſten der 
Nord» und Oſtſee regulirt. 2 

Die Zollpfunde, multiplicirt mit 17 und dividirt mit 11, 
geben die Pfunde der holländ. Gewichtsnotirung, z. B. 

1 Scheffel wiegt 84 Zollpfunde in Berlin 
4 17 
1428: 11 = 130 alte holl. Troypfd. 

Die Pfunde des Zak multiplieirt mit 11 und dividirt mit 17 

geben die Pfündigkeit des preuß. Scheffels, z. B. 
7 


1 Zak Roggen wiegt 149 Troypfd. in Amſterdam 


7 17 go pfd. f. d. pr. Schff. 


